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大分料理「リューキュー」の考察
田畑博子
はじめに
平成六年十一月三十日付の大分合同新聞朝刊に、『ふる里の味に「うまいのう｣』とある。
同新聞には「首相官邸日誌」と、「がんばるトンちゃん」という欄があり、これは「首相官
邸日誌」に載ったものである。そこに、地元の大分市長らが首相官邸を訪れた時の記事が
あった。
木下市長は、同日朝水揚げきれた関サバの「りゅうきゅう」や菓子の詰め合わせ、ミ
ニ・カボチャに加えて、方言集「大分弁語録解説」を持参した。昼食に「りゅうきゅう」
を味わった首相は「おいしかった｣。この日は村山政権誕生から五ケ月の節目に当たり、
「いいプレゼ､ントになったのでは」との記者団の問いに「うん。やっぱり地元じゃ、あり
がたいな」と語った。－以下略一
地元の人にとっては何気ないものでも、新参者にとっては珍しいものがある。「リュー
キュー」という食べ物がそうだ。「リューキュー」は、大分のどこのスーパーマーケットで
も売っているポピュラーな食べ物である。年かたのおばさん達が、鮪の柵で売っているのを
指して「これをなあ、リューキューにするとおいしいでえ」と話しているのを聞いたことが
ある。「リューキュー」とはいったいどんな食べ物であろうか。
「あつ飯」
大分の「リューキュー」といっても千差万別である。「リューキュー」を語る前にまず
「あつ飯」について説明しなければならない。大分には「あつ飯」というお茶漬けがある。
『聞き書き大分の食事』によると、次のようである。
あつ飯は、ハマチ、ブリ、タイ、サワラ、アジなどの新しいものをつくり（刺身にす
る)、醤油と酒にすったいりごまを混ぜ、好みで砂糖を入れたタレを作り、これに魚をつ
けておき、熱いごはんにのせ、タレを少しかける。この上にきざんだねぎ、しょうが、み
かんの皮など好きな薬味をのせ、熱いお茶をかけて食べる。ふつうは麦飯だが、晴れの日
や行事の時には白飯であつ飯を作る。船乗りの家によっては「汁かけ飯は縁起がよくな
い」といってお茶はかけない。汁ものをごはんにかけたいときは、汁の中にごはんを入れ
た「飯かけ」にする。
このあつ飯と「リューキュー」はほとんど同じであると言えよう。「リューキュー」は鯖で
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なければならないという人や、どんな魚でもいいんでねえんかと言う人や、とれたての新鮮
な魚を舟の上で作るものだという人。’よだまた新鮮なものは刺身で食べて、残ったものを醤
油、みりん、ねぎ、ゴマで漬けて翌日食べるものという人などいろいろである。佐賀関では
「漁師が広い海原で波にゆられながら食べた素朴な料理」とぎれ、「獲りたての魚を船上で
三枚におろし、海水でジャブジャブ洗い、ひと口大に切って生醤油をぶつかけ、炊きたての
どんぶり飯にのせ、まぜ会わせて一気にかきこんだ」とある。この「汁かけ飯」あるいは
「茶漬け」の系譜については米が主食である日本だけでなく、東南アジアにおいても大きな
テーマとなり得るであろう。日本各地にも、「汁かけ飯」はあり、北は青森に鰯のたたきを
御飯の上にのせてお茶をかける料理を知っている。また茶漬けに関する多くの俗信もある。
しかしこの項ではそれが本題ではないので次回に譲りたい。
「うれしの」
大分に戻るが、国東半島の南端にある杵築市には鯛の刺身で作る「うれしの」というお茶
漬けがある。作り方は
ほうろくで四、五分ほどいった白ゴマをカツオとコンブのだしでとき、裏ごしする。そ
れにチャボの卵の黄身を入れ、少量の砂糖と醤油で味をつける。タイは三枚におろし細め
に切り、ゴマだれをかけて三十分。味が十分ついたところで熱いご飯のなかに埋め再びゴ
マだれをかけ、お茶をそそぐ。
と、このようである。しかし単に醤油漬けの魚を飯の上にのせ熱いお茶をかけるのも「うれ
しの」と言う。『ふるきとの味おおいた』によると、
料理名うれしの
作り方ｌ，さばの新しいのを三枚におろして、そぎ切りにして一晩（又は５～６時
間）生しょうゆにつけておく。
２．ごはんの上においてお茶をかけていただく。
３．いりごま、葱のミジン切り等を加えるとよい。
と載っている。このような「あつ飯」を場所によって「うれしの」「りゅうきゅう」「ひゅう
が（津久見市)」という。
「さつま」
またこのほかに「ざつま」という料理が大分にはある。これはいわゆる「ざつま揚げ」で
も「ざつま汁」でもない。『ふるきとの味おおいた』によると、
料理名ざつま汁
（ママ）
作り方1．みそをなべでいり、すり鉢に移ってよくする。
２．魚を焼き、身をほぐして１に加え、更によくする。
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３．２の残りの骨と、野菜を加えてだし汁をつくる。
４．２に３を加えながらドロドロになるまでのばす。ゴマ、ねぎを加えて出来
上がり。熱いごはんにかけて食べる。
とある。そして同じ本の年度違いの作り方には、こんにゃくが加えられており、野菜は入っ
ていない。そこの解説に
昔、藩政時代のころ、ある武士が伊予（愛媛県）から“言つま，，のことを聞いて帰った。
以来、戦時の非常食として作られた。“ざつま，，に似たものにあつめしがある。
１０
とあり、また『郷土料理とおいしい旅』｜こは
豊後佐伯藩と、豊後水道を挟んだ海岸の伊予宇和島に残る郷土料理で、佐伯藩の武士が
ｕ
伊予から聞き帰り、以後戦時の非常食として食べたという説がある。また元来ぬるめのi十
に熱い飯をいれ、椀をかき混ぜることなく箸で十文字に挟み食べたところから、薩摩藩の
１２
丸１こ十の字の紋が連想きれ、その名がついたともいう。もとは薩摩から始まった料理で伊
予を中心に瀬戸内沿岸に分布するともいわれている。
とある。宇和島には「鯛めし」があり、有名であるが作り方は同じである。どちらが本場で
１３
あるとはそう簡単には言えない。「ざつま」なる料理をBUの本では次のように説明している。
カマス、エソ、アジなどがとれた折には、食卓を賑わしている。「ざつま」を好む人は
たいへん多く、新鮮な白身の魚が手に入ると、「ざつま」を催促する御主人も多いそうだ。
作り方は、まず、さかなの腹をあけ、洗って白焼きにし、身をとってほぐしておく。これ
をすり鉢で味噌と合わせてする。この上に砂糖、いりたてのゴマなどを順次入れてよくす
り、水を加えてのばす。すり上がったら熱いごはんにかけ、しそや葱、ゴマを薬味に加え
て食べる。出来上がるとすぐが食べごろで、炊き立てのごはんにのった「ざつま」をフウ
フウいいながら食べるのが－番。ゴマの香りもこうばしく、味噌の風味の豊かな料理であ
る。
ざつま掛け二代続きの遍路宿疋田草人
おまけにこのような句がついている。これは米水津村の場合だが、蒲江町ではタイを最高と
皿
しているそうである。『44日本の民俗・大分』によると、「'ノューキュー」と「ざつま」の違
いを次のように説明している。
海岸地方では魚料理が工夫きれた。小あじやうるめの身だけをすり、塩を入れて平たく
丸めたスリミをよく作った。スリミが漁村的なのに対し、リュウキュウやサツマは町の方
で愛好きれた。リュウキュウは魚肉を刺身のように切って醤油に浸す。サツマは焼き魚の
身をほぐしてみそを加えてする。汁でうすめて熱いごはんにかける。
１５
と、このように書かれている。確か|こ漁村には「ヤリレンギ」と呼ばれる巨大すりこぎが存
在し、スリイオと言うスリミが作られる。しかし、「ざつま」や「リューキュー」は町の方
１６
だけのものではない。直入町では、）Ⅱ魚のアブラメでざつまを作ったりする。この場合、ア
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ブラメを炭火で焼き、すり鉢で身をすりつぶして醤油をたっぷり加え、熱いごはんの上にの
せて食べる。そして玖珠でも、新しい魚が入るとリューキューを作ったそうである。かなり
の内陸部でもざつま、リューキューは食べられていた。
「ひや汁」
１７
あつ飯とは正反対の「ひや1十」という食べ物が大分にもある。作り方は次のようである。
ひや汁は魚を焼いたときパチッと身がはじけるように、捕れたての新しい身を使います。
①中くらいのアジ２匹を焼いて身をほぐします。
１８
②味噌（loog）をアルミホイル|こ包み、オーブンで焼きます。
③ショウガを細かいミジン切りにし、シソ（赤と青）とネギは洗いミジン切りにします。
④①の魚をすり鉢ですり、②の焼き味噌を入れて、ざらに、すります。
⑤④をまぜながら、湯きましを少しずつ入れ、600ccくらい入れてよくかきまぜます。
⑥最後に③の薬味を入れ、麦飯の上にかけて食べます。
これは紛れもなく「ざつま」そのものである。ひや汁は隣りの熊本、宮崎にもある。熊本で
１９
は「冷やしゆる」と言い、荒尾地方では焼き味Ⅱ曾に梅干しの果肉とシソを刻んだものや、鰹
節を混ぜ合わせ、湯ざましで濃い目に溶きのばし食べる。天草地方ではイワシやアジを焼い
て身をほぐすが、あとは同じである。またや宮崎でも全く同じものを冷や汁といって、現在
でも郷土料理店などでも人気を呼んでいる。もともとは冷えた麦飯に生味噌をのせ、水を
２O
ぶつかIﾅてすすりこんだ。改良きれて現在の形になったという。
「リューキュー」
この「リューキュー」と言う言葉は、はたして「琉球」なのであろうか。大分にある料理
学院の先生の話によると、「リューキュー」は「千利休」の「利休」ではないかと言う。利
休と言えば千宗易のことで、安土桃山時代の茶人のことである。「利休～」というのが流行
し、利休色、利休形、利休下駄、利休箪笥、利休鼠、利休箸、利休焼、利休蒸し、利休あえ、
利休せんべいとあるように、「リューキュー」があり、お茶会の後で茶人の間で評判のよ
かったゴマを使った「リューキュー」を食べたとのことである。しかし、他のものがすべて
「利休～」というのに「リューキュー」だけが「リューキューー」といわないのも不思議な
話ではある。rikju：からｒｊｕ：ｋｊｕ：にはなりにくい。
昭和十九年に作られた『大分地方郷土食』にも「琉球」の文字で記載がある。
二六、琉球
▲常食地域県南一帯
▲概要県南に鮪のとれましたときに、工夫していただけますので普及きれたものとぞん
じますが、夏はこのまま御飯にかけていただき、冬は更にお茶をかけていただきます。
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▲調理方
一、材料主原料鮪、卿、かき、鰯、その他の魚類
副原料葱、こんにゃく、胡麻、醤油
二、方法本来は白身の魚を使ってゐた様ですが、鮪等の漁獲期によくされます。魚も
こんにゃくも、刺身様にきり醤油につけておきます。適宜器に盛り、葱及胡
麻を加えて食膳に供します。
ここに書かれたこんにゃくについては余談になるが、おもしろい話がある。大分出身の作
２１
家尾辻克彦の『少年とグルメ』の中|こ「りゅうきゅうとコンニャク」という章があり、こん
にゃくがリューキューに入っていたかどうか問題になる場面がある。何人かの友人に聞くと
かなりの確率でこんにゃく入りのリューキューを食べているし、またこの大政翼賛会の「琉
球」にもこんにゃくは入っているのである。よかったね赤瀬川ざんである。
話を元に戻すが「琉球」という字が当ててあるのは、古い話だけではない。一九九十年に
２２
出された本によると、やＩより「琉球」の字が当てはめてある。
「琉球」と「リューキュー」
この「琉球」と「リューキュー」の関係を調べるべく、小耳にはざんだ「私の祖先は大分
の人」と言う糸満出身の友人の言葉を手掛りに、調査を開始した。彼女は沖縄県糸満出身で
同じ門中の人と結婚し、現在鹿児島県名瀬市に住んでいる。彼女によると、沖縄の糸満の上
原門中は「大工腹門中」と呼ばれ、大宗祖は豊後国の人だと伝えられている。琉球国の測量
検地のために、来琉したとも伝えられている。糸満市国吉集落の屋号カンジャー（カジヤ）
地の婿となり、墓も字国吉の西方にあり、大和人墓と呼ばれているそうである。そしてまた、
糸満では大根と刺身のブツ切りの酢みそ和えがポピュラーな料理であることなどがわかった。
ではどうやって琉球と大分が結びつくのだろうか。様々な可能性が考えられる。まず第一
２３
番目,こ考えられるのは、家船と呼ばれる瀬戸内の海の漂泊漁民との関連である。豊後海女と
糸満との類似性の指摘は様々にきれてきた。大分の場合、家船の人々の定着場所としては、
２４
臼杵市津留が有名である。『生きてし)る民俗探訪大分』によると、「行商に生きる」として津
留の婦人が桶をカンゲて（かついで）遠くは国東半島まで行商したとあり、頭上運搬をして
いる写真が載っている。頭上運搬についてはここではふれないが、いずれにしても『佐賀関
町史』や『臼杵市史』を見ると、漁師達は船団を組んで、遠く朝鮮半島や台湾の近くまで、
漁をしに行ったとある。頭上運搬をしている地域との、何らかの結びつきが考えられよう。
またその遠くまで漁に行った人々は、船の上での商売が盛んであったと記されている。ただ
この漁師が、沿岸村落の地先の人々であったかは明確ではない｡臼杵市津留の場合、嘉永四
年に先祖墓が建立きれて現存している。もともとの沿岸漁民の漁業権などの問題から遠征し
２５
たのは、家船の人々という推測もできる。この家船の人々と別に、水軍と呼ばれる人々の存
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在も無視できない。水軍の来島（久留島）氏が今治から豊後森に移きれたことを考えると、
文化の伝播がおおいにあったと思われる。
第二番目に考えられるのは、椎茸作りの職人・なぱ山師の存在である。大分県の椎茸業界
２６
の重鎮伊東六郎氏によると、平家の落人が椎茸作りの技術を持ってし］たとのことである。明
治五年にすでに隠岐島に豊後なば山師が行っていたという『隠岐島椎茸小史』（島根県隠岐
２７
支庁編昭和五十年）の記録もある。また奄美では大和村名音の)||畑豊忠氏によると明治二十
年代にはやはり豊後山師が来島している。大和村には豊後山師だけでなく沖縄の山師も来て
いたという。
２８
伊東氏は「きのこの胞子がi毎を越えて飛来したことから椎茸の歴史が始まったように、椎
茸と海の関係には深いつながりがありそうだ。椎茸パイオニアの津久見人たちの多くは漁業
に関係しているし、完全に椎茸専業になり切って他郷に存在している人たちも、年に－度は
必ず津久見の海に魚釣りに帰ってくる｡」と言う。この点も内陸部でも「リューキュー」が
好まれる理由となりはしないだろうか。
まとめ
２９
宮原昭夫の「漁師料理の旅」と言う随筆の中|こ次のような文章がある。
（島根県大田市和江港のシイラ網漁の「ヤナヅケ」に寄せて）シイラの刺身にたっぷり醤
油をつけ、御飯の上に山盛りにしてその上から熱い番茶をぶつかけて食うのである。似た
ものとして「シマズシ」がある。一晩醤油の中につけておく。ワサビのかわりに洋ガラシ
が使われている。
このヤナヅケという言葉にも意味がありそうである。東京で江戸前の寿司屋に行くと、赤
身の鮪のことを「づけ」と称する。これは醤油づけであったことに由来する。鉄火丼は老舗
では醤油漬けで出てくることが多い。しかし醤油がいったいどの位地方の庶民に普及してい
たか疑問である。鹿児島では家庭での醤油の仕込みの方法の伝承はあるが、味噌より手間が
かかり、私は現代に生まれてよかったと思っている。奄美では蘇鉄で作る「なり味噌」が、
かつては主流であった。刺身は、酢味噌で食べるのがポピュラーであった。大分では昔から
醸造業が盛んで、臼杵市には、今でも九州一円に勢力を誇る二つの醤油メーカーが存在する。
「琉球」と「薩摩｣。同じような汁かけ飯であるが、いったいこれらの料理の名はどこか
ら来たのだろうか。
物の命名法という点から考えてみると、命名というのは案外難しいようで意外と簡単で
あったりすることが多い。しかし語源や由来を考える時、それは実証を伴わないことが多い。
食物に国名、地名がついた例としてはカボチャ、ジャガイモ、メリケン粉、フランクフルト、
なんきん豆、おらんだ豆があるが、これらは誰でも知っている名であろう。このオランダに
関しては、大分ではナスとニガウリを油でいためたものを「オランダ」と呼んでいる。国東
－２３１－
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３０
半島の東部の武蔵町では昭和六十三年には週一一-二回はどの家庭でも夏場の日常料理として
息づいていたとのことである。味付けは味噌である。また鉄火味噌（きざみゴボウ、いり豆、
トウガラシなどをまぜ、胡麻油でいためた赤味噌）のことをオランダ味噌と言うことがある。
「ざつま～」に至っては、芋、揚げ、汁など現地では呼ばない名称がたくさんある。またド
イツでは市場で「サツマ」と呼ばれていたのは日本の温州みかんであった。明治六年に行わ
れた、ウィーンの万国博覧会の影響であろう。薩摩藩は、藩独自で参加したのである。この
ように現地では呼ばれない名称という点が、興味深い。
大分と奄美、沖縄との関係は想像以上に深いようである。陸の孤島と呼ばれる大分には、
却って風俗習慣が残ったようである。
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